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INTRODUCCIÓN 


Microencapsulación 
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Métodos para la producción de microcápsulas: 


> Métodos físicos: secado por aspersión, extrusión, recubrimiento 
en lecho fluido, evaporación por solventes, suspensión en aire y 
disco rotatorio 


> Métodos fisicoquímicos: coacervación simple o compleja y 
atrapamiento en liposomas 


> Métodos químicos: polimerización interfacial e inclusión 
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Polimero Polimero 
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Solución en 
equilibrio 


Determinadas 
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Fase coacervada 
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N 
Osabor y Materiales de pared 

UBaja viscosidad a altas concentraciones 

UBaja capacidad de absorción de agua atmosférica 
ABajo costo 

UNO reaccionar con el material encapsulado 

OSer soluble en la matriz alimentaria donde se 
adicionará 

AProporcionar la máxima protección a la sustancia que 
encierra 


Proteínas Polisacáridos 
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Materiales de pared 


Gelatina 


> Hidrólisis controlada del colágeno 
> Composición depende de la fuente de 
colágeno y del tratamiento hidrolítico 


Gelatina comercial: proteínas (83 a 91%), 
sales minerales y agua. 


Usos: agente gelificante, estabilizante, 
emulsificante, clarificante, estabilizante 
de espumas 
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Emulsiones convencionales 


Sistemas constituidos por dos líquidos 
inmiscibles, donde uno se encuentra disperso en 
forma de gotas (fase dispersa) en el otro (fase 


continua) 
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Fase dispersa 
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ouakermación de una emulsión, 


es se conviert 


oO 
D 


gruesa 
(ii)El tamaño de las gotas se reduce 
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Primary Secondary 
Homogenization Homogenization 


Adaptado de McClements, 1999 
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Emulsiones coacervadas 


1) Se forma una emulsión, donde se utiliza uno de los 
polímeros para formar una película alrededor del 
material que necesita ser encapsulado 

2) Se agrega otro biopolímero de carga opuesta para 
neutralizar las cargas y formar el coacervado 
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OBJETIVOS 


Estudiar el proceso de coacervación compleja de la GB con dos proteínas 
de distintos orígenes y su aplicación en la microencapsulación de aceite. 


-Objetivos Especificos 


Purificar la GB y obtener un producto en polvo. 
Caracterizar las proteínas a ser evaluadas. 

Evaluar las condiciones óptimas en solución acuosa (pH, 
concentración total de biopolímeros, relación GB-proteína) 
para producir la coacervación compleja entre la GB y 
distintas proteínas. 

Caracterizar los coacervados obtenidos. 

Estabilizar emulsiones de aceite alimenticio con el 
coacervado GB/proteína de mejores características. 
Obtener microcápsulas por liofilización del sistema 
emulsión/coacervado y caracterizarlas. J 


MATERIALES Y MÉTODOS 


(e MATERIALES Y 2 


METODOS 


Materias primas 


" GB: se obtuvo de Salta y fue donada por un proyecto 
promoción de la goma Brea. 


: By NA Purificació 

" WPI: provisto por Davisco Foods Internati 
(Minnesota, EE. UU). 

" Gelatina: provista por PB Leiner Argentina S.A. Gelatina 
tipo B, Bloom 250 

" Aceite de maiz: de calidad alimenticia (Mazola®) fue 
de origen comercial. 
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E MATERIALES Y 
Optimización de las condictorres para 
la coacervación compleja 


¡ OPTIMIZACIÓN 


-PEL PH _._.-.-.- 
** Determinación del potencial z de las soluciones de goma Brea y 
da lan is as 


Ajuste pH de 2 a Medida de 
10 potencial zeta 


Soluciones de GB, 
WPI y gelatina 
(0,3% p/p) 


“ Determinación de la fuerza de interacción electrostática (SEI) 
pH óptimo de | ea 
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> MATERIALES Y 
Optimización de las condictorres para 


la coacervación compleja 


"OPTIMIZACIÓN DE LA RELACIÓN 
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> MATERIALES Y O 
Optimización de las condicfdffés para 


la coacervación compleja 


"OPTIMIZACIÓN DE LA RELACIÓN 
! GB/PROTEÍNA 


* Sistema GB/WPI 
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la coacervación compleja 


"OPTIMIZACIÓN DE LA RELACIÓN 
! GB/PROTEÍNA 


* Sistema GB/gelatina 


AAA AAA e 


==> Gi 
- Ajust el pH 
a | mfa Coca] — ccs | MED) - 30°C, 2 horas 47 
3% p/p 3% p/p - Baño de hielo 
= SS 
30°C 30°C 
RENDIMIENTO 
GB/Gelatina 
1:1; 1:2 1:3; GRAVIMETRIC 
1:4 O 
2:1; 3:1; 4:1 
ROS masa de coacervado secol| 
Rendimiento= 7 i 
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Microencapsulación de aceite de maíz 
por coacervación compleja 


+ Optimización del proceso de emulsificación 


Aceite de 
maíz 


(59) 
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Ultraturrax 
3 min 15000 


EMULSION 
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. a7 METOD! z, 
Microencapsulación de aceite de maíz 
por coacervacion compleja 


* Obtención de la emulsión coacervada con goma Brea/WPI 
Agua 
destilada 


- Ajuste pH 
- Reposo 24 
horas 


ambient 
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Microencapsulación de aceite de maíz 
por coacervacion compleja 
* Obtención de la emulsión coacervada goma Brea/gelatina 


Agua 
destilada (30 
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METODOS 


Microcapsulas en polvo 


* Rendimiento del proceso = 


Caracterización de las microcapsulas 


+ Humedad (40°C, vacío, 24 horas) y actividad de agua 
(Aqualab Systems) 


* Microscopía electrónica de barrido (JOEL modelo JSM- 
35C) 


Ne 


RESULTADOS 
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Estudio de la coacervación compleja entre GB-WPI 
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e La carga negativa de GB se debe a los grupos carboxilos 
presentes en el ácido glucurónico y el ácido 4-O-metil-D- 
glucurónico. 
e La carga total del WPI se debe a la contribución individual de 
cada uno de sus aminoácidos. 


Determinación de la relación 
polisacarido-proteinas óptima para la 
coacervación 
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q Determinación de la relación \ 
polisacárido-proteínas óptima para la 
coacervación 
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sami coacgrvación 


PAS Diferentes relaciones GB/WPI 


Estudio de las emulsiones 
coacervadas 


Emulsiones coacervadas 
* Optimización del método de emulsificación: aceite 
de maiz-WPI 
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Emulsiones coacervadas 


» Obtención de la emulsión coacervada con GB/WPI 
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Emulsiones coacervadas 
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Microcápsulas en polvo 


e Caracterización 


> BRentémién de humedad y a 
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Microcápsulas en polvo 


e Caracterización 


> Mictescipidectacapaidacióénbarrido 


{ A 
1:2] 36,17% 


Sección III 
Estudio de la coacervación compleja entre GB-gelatina 
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e La carga negativa de las partículas de GB se debe a los grupos 
carboxilos presentes en el ácido glucurónico y el ácido 4-0- 
metil-D-glucurónico. 
+ La carga total de la gelatina se debe a la contribución individual 
de cada uno de sus aminoácidos. 


Determinación de la relación polisacárido- ) 
proteínas óptima para la coacervación 
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pH 3,5 
Diferentes relaciones GB/gelatina 
Contenido total de biopolimeros 3% 


Estudio de las emulsiones 
coacervadas 
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Emulsiones coacervadas 


* Obtención de la emulsión coacervada con 
GB/gelatina 
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Separación de 
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| 2:1-1:1 y 1:2 


Emulsiones coacervadas 


* Microscopía óptica de las emulsiones coacervadas 
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Microcapsulas en polvo 


e Caracterización 


> Bentémiidn de humedad y actividad de agua 
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COACERVACION 


Sistema Sistema 
GB/WPI GB/gelatina 
pH óptimo 3,5 3,5 
Relacion 7 s 
óptima T3 1:1 
Rendimiento 
(%) 81,8 57,33 
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MICROCÁPSULAS 


Sistema Istema 
GB/WPI GB/gelatina 
Rendimiento 92,37 96,14 
(%) Relación 1:3 Relación 1:2 
Eficiencia de 
ae 36,17 82,81 
encapsulacion Relación 1:2 Relación 1:2 
(%) 
Humedad Baja Baja 
Actividad de Baja Baja 
agua 
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Morfología po rugosa y menos 


porosa 


